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ABSTRAKT 
Tato práce se zabývá chemickým sloţením šťávy z plodů vybraných odrůd černého bezu 
(Sambucus nigra L.). 
 
V teoretické části je popsána botanická charakteristika černého bezu, včetně jeho původu 
a rozšíření. Dále jsou v této části zmíněny léčivé účinky černého bezu spolu s popisem 
šlechtění této rostliny a příklady některých vyšlechtěných odrůd. 
 
V experimentální části bylo provedeno stanovení vybraných chemických parametrů 
(výtěţnosti, pH, relativní hustoty, titrační kyselosti, formolového čísla, obsahu rozpustné 
sušiny a redukujících cukrů) ve šťávě z plodů těchto šlechtěných odrůd černého bezu: Albida, 
Allesö, Aurea, Bohatka, Dana, Heidegg 13, Haschberg, Körsör, Mammut, Pregarten, Riese 
aus Voβloch, Sambo, Sambu, Samdal, Sampo, Samyl a Weihenstephan. Medián výtěţnosti 
byl stanoven na 700,0 ml/kg, u stanovení pH byla hodnota mediánu 4,03. Medián relativní 
hustoty všech odrůd byl 1,0361, medián titrační kyselosti byl určen jako 141,83 mmol l-1. 
Medián získaný z hodnot měření obsahu celkových aminokyselin byl 30,5 ml 0,1 mol l-1 
NaOH/100 ml, medián obsahu rozpustné sušiny byl 9,5 hm. % a u gravimetrického stanovení 
redukujících cukrů byla hodnota mediánu 5,02 %.  
 
ABSTRACT 
This thesis deals with chemical composition of the juice from selected species of elderberry 
(Sambucus nigra L.). 
 
The theoretical part is dedicated to botanical characteristic of elderberry including the origin 
and the extension. There are also mentioned the medical effects of elderberry 
with the description of the cultivation of this herb with the examples of particular cultivated 
species. 
  
In the experimental section were laid down the particular chemical parameters (yield, pH, 
relative density, titrable acidity, formol number, content of instant dry mass and reducing 
sugar) in the juice from the fruits of these cultivated species of elderberry: Albida, Allesö, 
Aurea, Bohatka, Dana, Heidegg 13, Haschberg, Körsör, Mammut, Pregarten, Riese 
aus Voβloch, Sambo, Sambu, Samdal, Sampo, Samyl a Weihenstephan. The median of the 
yield has been 700,0 ml/kg, the median for the pH assessment has been 4,03. The median 
of relative density of all species was 1,0361, the median of titrable acidity was 
141,83 mmol l
 -1
. The median of the overall content of amino acids was 30,5 ml 0,1 mol l
-1 
NaOH/100ml, the median of the content of the dry mass was 9,5 weight %. The median of the 
assessment of the reducing sugar was 5,02%. 
KLÍČOVÁ SLOVA 
Bez černý, šťáva z plodů, chemické sloţení. 
KEYWORDS 
Elder, juice, chemical composition. 
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1 ÚVOD 
Bez černý (Sambucus nigra L.) je prastará rostlina, která byla známá a vyuţívaná jiţ 
mnohými generacemi před námi. Její význam byl oceněn uţ ve starověku, odkdy se nám 
dochovaly zmínky o vyuţití zejména léčivých vlastností této rostliny. Dnes se černý bez díky 
svým „znovuobjeveným“ vlastnostem dostal do popředí zájmu jak ve farmaceutickém, tak 
i v kosmetickém a v neposlední řadě také v potravinářském průmyslu. 
 
Tomu odpovídá zvýšená poptávka po černém bezu, zejména po jeho šlechtěných odrůdách, 
které nahrazují prakticky všudypřítomné plané odrůdy černého bezu svými lepšími 
chemickými i senzorickými vlastnostmi. Charakteristiky těchto vlastností, moţnosti jejich 
vyuţití i případného zlepšení jsou v popředí i vědeckého zájmu, který se v posledních letech 
neustále zvyšuje. Řada prací se zabývá výzkumem genotypů černého bezu různých 
vyšlechtěných kultur nejlépe se hodících k přípravě bezové šťávy, vztahem mezi senzorickou 
kvalitou a těkavými sloučeninami v surové šťávě z bezinek, vzájemným působením vitaminu 
C a flavonoidů v černém bezu během procesu výroby bezové šťávy a mnoha dalšími aspekty. 
 
V České republice se výzkumem odrůd černého bezu zabývá Výzkumný a šlechtitelský ústav 
ovocnářský Holovousy s.r.o., který mj. spolupracuje také s Ústavem chemie potravin 
a biotechnologií Fakulty chemické Vysokého učení technického v Brně. Na základě této 
spolupráce vznikla i tato diplomová práce, která je dílčí součástí výzkumného projektu 
QH92223 - Výzkum odrůd černého bezu pro vyuţití v ovocnářské praxi. 
 
Cílem této diplomové práce bylo provést stanovení výtěţnosti, pH, titrační kyselosti, 
formolového čísla, obsahu rozpustné sušiny a redukujících cukrů ve šťávě z plodů 
šlechtěných odrůd černého bezu Albida, Allesö, Aurea, Bohatka, Dana, Heidegg 13, 
Haschberg, Körsör, Mammut, Pregarten, Riese aus Voβloch, Sambo, Sambu, Samdal, Sampo, 
Samyl a Weihenstephan. 
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2 TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Botanická charakteristika Sambucus nigra L. 
Bez černý (Sambucus nigra L.) je široce rozšířená dřevina z čeledi zimolezovitých 
(Caprifoliaceae). Latinský název černého bezu vychází pravděpodobně z řeckého slova 
„Sambux“ a označuje barvivo, obsaţené v plodech bezu a z latinského „niger“, které je 
odvozeno od černých plodů [1,2,3]. 
 
Černý bez je listnatý keř, ale vzácněji se také vyskytuje jako strom, který dorůstá do výšky 
několika metrů. Má šedohnědou aţ šedou, podélně rozpraskanou kůru, letorosty jsou duţnaté 
a sytě zelené. Mladé větve mají uvnitř silně vyvinutou pórovitou dřeň bělavé barvy, 
na povrchu jsou zelené, později šedé a mají nápadné čočkovité jizvy. Vstřícně postavené listy 
černého bezu jsou řapíkaté, lichozpeřené, s dvěma aţ třemi jařmy elipsovitých aţ podlouhlých 
lístků. Lístky jsou svrchu tmavozelené, vespod světlejší, na okraji nestejně pilovité 
a po rozemnutí nepříjemně páchnou. Ploché, chocholičnaté květenství známé také jako 
tzv. kosmatice je tvořeno drobnými pětipaprsčitými ţlutobílými kvítky, které jsou také 
charakteristické svou silnou, mnohdy aţ nepříjemnou vůní. Plodenství jsou nicí, stopky mají 
červeně fialovou barvu, plody jsou leskle černé vícesemenné malvice s duţninou, která je plná 
purpurové šťávy. Plody mohou mít v průměru aţ 6 mm a jsou známé jako bezinky.[4,5,6]. 
 
Na velmi starých kmenech černého bezu je moţné nalézt tzv. bezovou houbu (Exidia auricula 
judae), která je také známa pod lidovým názvem ţidovské ucho, neboť tvar této houby 
skutečně připomíná ucho. Během vegetačního období se z houby vytváří duţina plodů 
(Fungus sambuci nebo Fungus auricula judae). Tato bezová houba obsahuje velké mnoţství 
olejů a je v přírodním léčitelství vyuţívána při bolestech a zánětech očí [2,7]. 
2.1.1 Další zástupci rodu Sambucus 
Bez černý (Sambucus nigra) lze zaměnit za bez chebdí (Sambucus ebulus L.). Bez chebdí má 
listy a květy se stejnými vlastnostmi jako bez černý, ale jeho plody jsou jedovaté [8]. 
Důleţitým znakem, podle kterého lze bez chebdí rozpoznat od bezu černého, jsou tyčinky. 
Zatímco bez černý má pět tyčinek u květu poléhavých, tyčinky bezu chebdí jsou rovné [5]. 
Jako další a významnou vlastnost, jak lze od sebe tyto dvě rostliny odlišit, lze uvést, ţe bez 
černý má dřevnatý stonek a je to keř, zatímco bez chebdí má bylinný stonek. Uvádí se také, ţe 
bez černý má lichozpeřené listy s 3 aţ 7 lístky, zatímco bez chebdí s 11 a více, aroma bezu 
černého není zdaleka tak silné a nepříjemné jako aroma bezu chebdí a v neposlední řadě také 
to, ţe zralé plody černého bezu visí dolů, zatímco plody bezu chebdí trčí vzhůru [3,8].  
 
Dalším zástupcem rodu Sambucus je bez červený neboli bez hroznovitý (Sambucus 
racemosa L.). Latinský název vychází z hroznovitého tvaru plodů, neboť „racemosa“ 
znamená hroznovitý. Bez červený se od bezu černého odlišuje zelenavými květy a hnědou 
dření větví. Plody bezu červeného mají po zpracování hořkokyselou chuť. Bez červený roste 
zejména v horských oblastech a je znám pod lidovými názvy také jako divoký bez, putující 
strom nebo horský bez [2,7]. 
 
Dva aţ tři metry vysoký keř s visutými větvemi je známý jako bez kanadský (Sambucus 
canadensis L.). Listy má tří aţ pěti laločnaté a sbíhají se do ostrých hrotů. Roste především 
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podél plotů nebo se pouţívá jako okrasná rostlina do ţivých plotů. Původně pochází 
ze Severní Ameriky [2,7]. 
2.2 Původ černého bezu, jeho rozšíření a místa výskytu 
Semena černého bezu byla zjištěna jiţ v neolitických sídlištích člověka. Mnoho pověstí 
a různých příběhů dokazuje, ţe černý bez měl pro prapůvodní obyvatelstvo velký význam. 
Staří Slované bez uctívali a věřili v jeho kouzelnou moc; šťávou z plodů barvili nejen látky, 
ale zdobili jí i tváře dřevěných bůţků [4]. Dokazuje to i známé přísloví, které známe dodnes: 
„Před heřmánkem smekni, před bezem klekni!“[3]. 
 
Černý bez má svůj původ v Evropě. Jeho severní vegetační hranice probíhá v oblasti jiţní 
části Švédska aţ do Litvy, ale území jeho původu se rozprostírá také v Austrálii, Jiţní 
Americe, Severní Africe, ale i v západní a střední Asii. Dnes je černý bez rozšířen po celé 
Evropě a Malé Asii, roste na Kavkaze, v Arménii, v Íránu a zasahuje aţ do západní Sibiře 
[2,3]. 
 
Původně se černý bez vyskytoval zejména v luţních lesích na záplavové půdě, v pobřeţních 
křovinách a světlých listnatých či smíšených lesích, odedávna se vysazoval u venkovských 
stavení jako léčivá bylina a vzhledem k tomu, ţe semena jsou roznášena ptáky a rostlina je 
nitrofilní, vyskytuje se dnes velmi hojně u zdí, plotů, na rumištích, skládkách, v zanedbaných 
zahradách a parcích od níţin aţ do podhůří. Černý bez se prakticky vyskytuje na různých 
místech, která jsou osídlena člověkem. Rostliny, které jsou v zahradách, se ničím neodlišují 
od rostlin, rostoucích ve volné přírodě, černý bez lze označit jak za divoce rostoucí rostlinu, 
tak i za šlechtěnou kulturu. Černý bez není náročný na místo, ale vyhýbá se vápenitým půdám 
a vyhledává půdy dusíkaté, vlhké a bohaté na humus a je v podstatě jedno, jestli se tato místa 
vyskytují ve stínu nebo na slunci. Nejlépe se ale černému bezu daří ve vlhkých lesnatých 
půdách. Černý bez je moţné najít i na kamenitých místech zarostlých křovím a kolem 
vodních toků, dále v různých roklinách a kopcích. Různé výzkumy také prokázaly, ţe černý 
bez není citlivý na znečištěné ovzduší [2,3]. 
2.3 Sběr černého bezu a jeho úprava 
U černého bezu se sbírají a vyuţívají všechny jeho části: květy, listy, plody, kůra i kořen. 
 
Květy černého bezu (Flores sambuci) (obr.1a,1b) se sbírají zhruba od počátku května 
aţ do června. Sbírají se celá květenství (vrcholíky) před plným rozkvětem i s hlavní stopkou 
do 1 cm odstřihováním. Nesbírají se za deště, protoţe květy jsou na déšť velmi citlivé a vlhké 
mohou opadávat. Květy se také snadno zapařují, proto se nesmí při sběru stlačovat. Nejlépe se 
květy suší při umělé teplotě asi 40 °C buď zavěšené na šňůrkách nebo na lískách v tenké 
vrstvě. Pokud jsou květy správně usušené, jsou velmi lehce oddělitelné od stopky květenství. 
Usušené květy se prosívají přes síta a tím se oddělují vlastní květy od celého květenství. 
Správně usušený květ má bledě ţlutou barvu, příměs tmavých květů je neţádoucí a je nutno ji 
odstranit [2,3,9]. 
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Obr.1a Květenství Sambucus nigra [10]             Obr.1b Květy Sambucus nigra [11] 
Listy černého bezu (Folia sambuci) (obr.2a,2b) se sbírají v době od dubna do října, v květnu 
a v červnu mají ovšem největší účinek. Listy se suší v místnosti s dostatečným přísunem 
čerstvého vzduchu [2,3,9]. 
 
 
Obr.2a Listy Sambucus nigra [12]              Obr.2b Listy Sambucus nigra [13]     
Plody černého bezu (obr.3a,3b) jsou zralé, kdyţ mají modročernou barvu. Zralé bobule se 
sklízejí od září do října. Při sběru plodů se odstřihne trs s bobulemi těsně před prvním 
rozvětvením, vlastní stopka tedy zůstává na keři. Šťáva z bobulí zanechává černé skvrny jak 
na oděvu, tak i na pokoţce a je těţko odstranitelná. Suší se nejprve na slunci a dosouší se 
umělým teplem aţ do úplného scvrknutí a svraštění plodů, které se pak sdrhnou se stopek. 
Dobře usušené plody mají leskle černo fialovou barvu, jsou bez pachu a mají obvykle nakysle 
sladkou, poněkud svíravou chuť [2]. Plody černého bezu lze pouţít jen po tepelném 
opracování. 
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Obr.3a Plody Sambucus nigra [14]      Obr.3b Plody Sambucus nigra [15] 
Bezová kůra (Cortex sambuci) (obr.4a,4b) je nejlepší čerstvá, proto se sbírá z mladých 
výhonků. Kůru je nejlepší sušit ve stínu nebo při umělé teplotě maximálně 40 °C. Kůra se 
sbírá převáţně pro lékařské účely a její účinky jsou obdobné jako účinky listů, jen o něco 
silnější [2]. 
 
 
Obr.4a Kůra Sambucus nigra [16]               Obr.4b Kůra Sambucus nigra [17] 
2.4 Léčivé účinky 
Léčivé účinky plodů černého bezu byly známy jiţ ve starověku. Dnes se pouţívají k léčení 
nejrůznějších onemocnění a chorob, jak jiţ bylo zmíněno, všechny části černého bezu – květy, 
listy, plody, kůra i kořen. 
 
Květy bezu černého obsahují minerální soli (zejména dusičnan draselný), flavonové 
glykosidy (rutin a kvercetin) a organické kyseliny, díky kterým vyvolávají pocení, jsou 
močopudné, čistí organismus a mají protizánětlivé účinky. Obsahují také rostlinný sliz, který 
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způsobuje projímavé účinky. Listy bezu černého mají podobné vlastnosti jako květy, ale kvůli 
jejich aroma jsou nálevy z nich méně příjemné [8]. 
 
Plody bezu černého obsahují kyseliny, cukr, vitamin C a kyanogenní glykosid sambunigrin, 
který se vyskytuje především v nezralých plodech a listech. Díky svému sloţení plody posilují 
organismus a jsou projímavé [8]. 
 
Lýko (vrstva nacházející se pod kůrou kmene a větví), má projímavé a močopudné vlastnosti. 
Od pradávna se pouţívalo k léčbě otoků a vodnatelnosti [8]. Nejsilnější účinky má kořen, 
který se pouţívá hlavně k přípravě kloktadla [9].  
 
Bez černý má v přírodním léčitelství velké uplatnění, ať uţ jde o jeho jiţ zmíněné vyuţití jako 
potopudného prostředku, např. v kombinaci s lipovým květem při chřipce a při nachlazení. 
Uţívá se při chorobách dýchacích cest, chrapotu, kašli a angíně. Je univerzálním lékem 
při neuralgiích, vyplavuje z těla přebytečnou kyselinu močovou. Léčí všechny choroby 
zaţívacího traktu. Má blahodárný vliv na pruţnost cév, upravuje krevní tlak, takţe ho lze 
pouţívat při nízkém i vysokém krevním tlaku. Jeho pouţití je rozsáhlé i v dermatologii, kde 
se pouţívá k obkladům při různých koţních chorobách. Byl u něho zjištěn i účinek 
protirakovinný, zvláště u nádorů zevně přístupných pomocí obkladů ze zředěné tinktury 
připravené z listů s přídavkem kůry [9]. 
 
Vyuţít ho lze i v kosmetice, kde se pouţívá k přípravě pleťových krémů, vod, masek atd., 
protoţe má bělící účinky, zjemňuje pleť a odstraňuje pihy [9]. 
 
Přestoţe nejsou známé ţádné kontraindikace, musí se s bezinkami zacházet opatrně, neboť 
při nadměrném pouţívání bylo u některých lidí zaznamenáno bušení a bolesti srdce, 
nechutenství, nevolnost, někdy i průjem a zvracení [9]. 
2.5 Pěstování 
Pro pěstování na zahradě je černý bez celkem nenáročný. Nejlepší doba pro výsadbu je 
začátek jara nebo podzim. Doporučuje se sázet mladé rostlinky černého bezu asi v pěti 
metrové vzdálenosti od sebe, protoţe černý bez velmi rychle roste. Také je vhodné, přidat 
do půdy trochu vlhké rašeliny, která zabrání nadměrnému vysušování kořenů. Místa kolem 
sazenic se neodkrývají ani neodkopávají, z důvodu moţného poškození plochých kořenů 
černého bezu. V severních a severozápadních regionech jsou nejlepším místem pro pěstování 
bezových keřů či stromů rohové, závětrné části domů a zdí [2]. 
 
V našem podnebném pásmu černý bez kvete od května do července, v plném květu se nachází 
v červnu, kdy květy dosahují velikosti od dlaně aţ po malý talíř. Lesklé černé, aţ černo 
fialové plody se tvoří od srpna aţ do podzimu [2]. Časté deště během období květu škodí, 
protoţe dochází k poškození květenství. 
 
Černý bez je také velmi nenáročný na ošetřování. Můţeme z něj, jak jiţ bylo zmíněno, pouţít 
všechny jeho části, a přitom nevyţaduje ţádnou zvláštní péči a údrţbu. Podle 
Hemgesberga [2] je ovšem nezbytné vyřezat a ostříhat po sklizni plodů staré větve, stejně tak, 
pokud chceme, aby nám černý bez rostl do krásných tvarů, měli bychom odstranit všechny 
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výhonky vyrůstající přímo z kmene nebo půdy. Nejvhodnější dobou k novému řezu je zima. 
Dále zmiňuje, ţe černý bez vyţaduje čas od času mírné přihnojení, např. kompostem. 
K přípravě kompostu Hemgesberg doporučuje listy černého bezu, kterými se proloţí 
jednotlivé vrstvy kompostu, čímţ se urychlí také proces tlení. 
 
Stejně jako je černý bez nenáročný na svoji výsadbu a ošetřování, není sloţité ani jeho 
rozmnoţování. Plody bobulí černého bezu obsahují semínka, která se jednoduše zasejí 
do prokypřené vlhké půdy, obohacené humusem. Rozmnoţování lze také provést výsadbou 
řízků. K rozmnoţování ve volné přírodě dochází opylováním hmyzem a tuto rostlinu můţe 
opylovávat aţ 17 druhů různého hmyzu [2]. Černý bez láká hmyz svou pronikavou vůní. 
2.6 Šlechtění 
Poptávka po černém bezu (Sambucus nigra L.) pořád roste, zejména kvůli neustále 
se zvětšujícímu vyuţití černého bezu v potravinářském, farmaceutickém i kosmetickém 
průmyslu. Z volné přírody nelze toto mnoţství pokrýt, proto se začalo s pěstováním, 
šlechtěním a kultivací černého bezu. V první řadě je ovšem výhodou šlechtění a kultivace 
černého bezu moţnost získání odrůd s námi poţadovanými, resp. preferovanými vlastnostmi. 
2.6.1 Přehled některých vyšlechtěných odrůd  
Odrůdy Allesö a Körsör 
Tyto odrůdy černého bezu rostou po několik desetiletí, ale jejich běţný vzrůst, zvláště výška 
a rozloha keřů nejsou nejuspokojivější a jejich obsah anthokyanů je nedostatečný oproti jiným 
odrůdám [18]. 
Odrůda Sambu 
První výzkumy této kultury spojené s prvním popisem pocházejí z roku 1997 [2,18] 
a v porovnání s předchozími odrůdami, má Sambu významně vyšší obsah anthokyanů 
a o hodně atraktivnější chuť [18], proto je známá především pro výjimečně chutný sirup, který 
se připravuje z plodů této odrůdy [2]. 
Odrůdy Samidan, Sampo, Samdal a Samyl 
Tyto odrůdy byly popsány a pojmenovány v roce 1989. Samidan je kvůli malé velikosti 
vzrůstu keřů doporučován pouze pro pěstování v zahradách. Při srovnání s odrůdou Sambu, 
mají tyto čtyři odrůdy vyšší výtěţnost a lepší kvalitu šťávy [18]. 
Odrůdy Samocco, Finn Sam a Gentofte 
Kultura Samocco byla popsána a pojmenována v roce 1989, odrůda pojmenovaná jako Finn 
Sam byla vyšlechtěna v Norsku a dánská kultura Gentofte byla objevena v roce 1988 
pěstitelem ovoce. Odrůda Finn Sam je zároveň jednou z odrůd s nejvyšší výtěţností 
(14,4 t/ha) [18]. 
Odrůda Donau 
Tato odrůda byla vypěstovaná v Rakousku v roce 1965 a je charakteristická několika velkými 
květy a velkými, hladkými a sytě zelenými listy. Odrůda Donau má vysoký podíl dřeně větví, 
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ale ve srovnání s předchozí odrůdou Finn Sam vykazuje poměrně malou výtěţnost (4,1 t/ha) 
[2,18]. 
Odrůda Haschberg 
Nejčastěji pěstovanou odrůdou v Evropě  je právě odrůda Haschberg. Zřídkakdy se pouţívá 
k přímé spotřebě v čerstvém stavu, většinou je zpracovaná při výrobě koncentrátů a dţusů 
[19]. Vypěstovaná byla v Rakousku v roce 1965 a je popisovaná jako odrůda s nízkou 
náchylností k různým onemocněním a k napadení škůdci a velkou odolností proti silným 
dešťům. Dorůstá výšky aţ dvou metrů a protoţe kvete aţ na počátku června, vyhne se tak 
případným pozdním mrazíkům, které by ji mohly poškodit [2]. 
Odrůda Pregarten 
Tato odrůda je vhodná k zaplnění rohových částí zahrad, protoţe velmi rychle roste [2]. 
Odrůda Hamburg 
Charakteristické pro tuto odrůdu jsou velké šťavnaté plody, díky kterým je známá také 
pod názvem „černý diamant“. Tato odrůda je nejčastěji pěstována v severním Německu, 
v Rakousku a v západní Evropě [2]. 
Odrůda Riese aus Voβloch 
Stejně jako odrůda Hamburg, má i odrůda Riese aus Voβloch velké šťavnaté plody, které 
pravidelně dozrávají, coţ zaručuje bohatou sklizeň. Pěstiteli je tato odrůda doporučována také 
pro dvojnásobné mnoţství plodů neţ mají ostatní odrůdy. Uvádí se, ţe jeden trs odrůdy Riese 
aus Voβloch můţe váţit aţ 200 g. Odrůda Riese aus Voβloch je také nenáročná na svoje 
pěstování [2]. 
2.7 Chemické složení plodů černého bezu 
Chemické sloţení plodů závisí jak na druhu odrůdy, způsobu pěstování a šlechtění, místě 
výskytu, době sběru, tak i na „posběrových“ a skladovacích úpravách, stejně jako na mnoha 
dalších faktorech. Jak jiţ bylo zmíněno černý bez je hojně vyuţíván i pro své léčivé účinky, 
které mají všechny jeho části, pokud jsou uţívány v přiměřeném mnoţství a vhodně 
opracované. Černý bez obsahuje i látky jedovaté. Léčivá síla bezu vychází z kombinace jeho 
chemických sloučenin s ostatními speciálními látkami. 
 
Vylisovaná šťáva z plodů černého bezu obsahuje mnoho primárních metabolitů včetně 
různých cukrů a organických kyselin. Vysoké koncentrace organických kyselin jsou při 
zpracování a výrobě důleţité, protoţe na rozdíl od cukrů nemohou být přidány do finálního 
produktu [19]. Z cukrů je v černém bezu nejvíce zastoupena fruktosa a glukosa, zatímco 
sacharosa byla zjištěna pouze v malém mnoţství (Tabulka 1). Černý bez obsahuje malé 
mnoţství cukrů ve srovnání s jablky, které obsahují 115 – 183 g kg-1 celkově analyzovaných 
cukrů a významně niţší mnoţství celkových cukrů oproti sladkým třešním, s průměrným 
obsahem cukrů 150 – 230 g kg-1. Naproti tomu je obsah cukrů v černém bezu srovnatelný 
s kyselými třešněmi, jejichţ průměrný obsah celkových cukrů je okolo 90 g l-1 [19]. 
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Tabulka 1: Koncentrace jednotlivých cukrů v černém bezu (S. nigra L.)  v g kg-1 čerstvé váhy 
[19] 
sacharosa fruktosa glukosa cukry celkem 
1,04 ± 0,10 43,96 ± 1,29 42,62 ± 1,18 87,62 ± 2,48 
 
Z organických kyselin byly v plodech černého bezu identifikovány kyselina citronová, 
kyselina jablečná, kyselina šikimová a kyselina fumarová. Nejvíce zastoupenou kyselinou je 
kyselina citronová, následována kyselinou jablečnou a v malých koncentracích kyselinou 
šikimovou a fumarovou (Tabulka 2). Ve srovnání s jablky, jejichţ obsah kyseliny citronové se 
pohybuje v rozmezí 0,07 a 0,52 g kg-1, sladkými třešněmi, které mají 0,11 – 0,54 g kg-1 
kyseliny citronové a kyselými třešněmi s obsahem kyseliny citronové mezi 0,08 a 0,14 g kg-1, 
je černý bez mimořádně bohatý na tuto organickou kyselinu. Na druhou stranu je ale celková 
koncentrace organických kyselin v černém bezu ve srovnání s jablky a sladkými třešněmi 
niţší, neboť u jablek se průměrný obsah celkových organických kyselin pohybuje mezi 
6,00 a 14,00 g kg
-1, a u sladkých třešní mezi 3,50 a 8,20 g kg-1 [19]. 
 
Tabulka 2: Koncentrace organických kyselin v černém bezu (S. nigra L.)  v g kg-1 čerstvé váhy 
[19] 
kyselina 
citronová 
kyselina 
jablečná 
kyselina 
šikimová 
kyselina 
fumarová 
organické 
kyseliny celkem 
3,50 ± 0,14 1,10 ± 0,03 0,33 ± 0,06 0,17 ± 0,01 5,10 ± 0,15 
 
Mezi sekundární metabolity, které jsou pro šťávu z plodů černého bezu charakteristické, patří 
velké mnoţství anthokyanů. Anthokyany jsou skupina přirozeně působících fenolových 
sloučenin odpovědných za atraktivní barvu mnohého ovoce a zeleniny. Anthokyany vykazují, 
stejně jako ostatní flavonoidy (např. kvercetiny) antioxidační, antikarcinogenní, 
antibakteriální, antialergické a antivirové vlastnosti. Proto můţe jejich spotřeba přispět 
k prevenci různých degenerativních onemocnění, jako jsou kardiovaskulární choroby, 
rakovina, zánětlivá onemocnění a cukrovka. Z těchto důvodů je kultivace odrůd černého bezu 
obsahujících vyšší koncentrace anthokyanů povaţována za velmi důleţitou [19,20,21]. 
Ve šťávě z černého bezu byla prokázána přítomnost pěti nejvýznamnějších anthokyanů 
(Tabulka 3): majoritní anthokyany cyanidin 3-sambubiosid (obr.5) a cyanidin 3-glukosid 
(obr.6) a minoritní anthokyany cyanidin 3-sambubiosid-5-glukosid (obr.7), cyanidin 3,5-
diglukosid (obr.8) a cyanidin 3-rutinosid (obr.9). Ve srovnání s černými fíky, jejichţ obsah 
celkových anthokyanů je průměrně 95 mg/100 g čerstvě váhy a sladkými třešněmi s obsahem 
celkových anthokyanů 100 – 120 mg/100 g čerstvé váhy, je obsah anthokyanů v černém bezu 
významně vyšší [19,22]. 
 
Tabulka 3: Koncentrace anthokyanů v černém bezu (S. nigra L.) v mg/100 g čerstvé váhy [19] 
cyanidin 
3-sambubiosid-
5-glukosid 
cyanidin 
3,5-
diglukosid 
cyanidin 3-
sambubiosid 
cyanidin 
3-glukosid 
cyanidin 
3-rutinosid 
anthokyany 
celkem 
30,77 ± 2,61 14,34 ± 1,33 438,8 ± 31,2 376,2 ± 27,4 3,77 ± 0,62 863,8 ± 49,9 
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Obr.5 Cyanidin-3-sambubiosid [23]             Obr.6 Cyanidin 3-glukosid [23] 
 
 
 
 
 
Obr.7 Cyanidin-3-sambubiosid-5-glukosid [23]             Obr.8 Cyanidin 3,5.diglukosid [23] 
 
 
 
 
Obr.9 Cyanidin 3-rutinosid [23] 
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Ze skupiny kvercetinů byly v plodech černého bezu detekovány následující: kvercetin, 
kvercetin 3-rutinosid (rutin), kvercetin 3-glukosid (isokvercitrin) (Tabulka 4) a v malém 
mnoţství také astragalin (obr.10). Koncentrace rutinu v černém bezu jsou srovnatelné 
s černými fíky, jejichţ obsah rutinu se průměrně pohybuje okolo 53 mg/100 g čerstvé váhy. 
Ostatní kvercetiny byly naměřeny v podstatně niţších koncentracích. Kvercetin 3-rutinosid 
například úplně chybí v jahodách a kvercetin 3-glykosid se vyskytuje v černém rybízu, ale 
v červeném chybí. Těchto znalostí lze vyuţít při prokazování falšování ovocných šťáv, 
v nichţ jsou tyto flavonoidy přítomny [19,24,25]. 
 
Tabulka 4: Koncentrace kvercetinů v černém bezu (S. nigra L.)  v mg/100 g čerstvé váhy [19] 
kvercetin kvercetin 3-rutinosid 
(rutin) 
kvercetin 3-glukosid 
(isokvercitrin) 
kvercetiny celkem 
3,47 ± 0,19 41,87 ± 1,68 16,67 ± 1,37 62,00 ± 1,82 
 
 
 
Obr.10 Glykosidy kvercetinu. Kvercetin 3-rutinosid (rutin) – 1; kvercetin 3-glukosid 
(isokvercitrin) – 2; astragalin – 3. [24] 
 
 
Hlavním kyanogenem černého bezu je sambunigrin (obr.11), doprovázený prunasinem 
(obr.12) a dalšími minoritními glykosidy. Sambunigrin je obsaţen ve všech částech rostliny, 
především v listech a nezralých plodech. Jeho obsah klesá při dozrávání černého bezu, 
přičemţ v době zralosti se v plodech sambunigrin jiţ nenachází. Ze zdravotního hlediska 
šťáva vyrobená z nezralých plodů není nebezpečná, ale přítomný sambunigrin způsobuje 
hořkost šťávy a tím negativně ovlivňuje její senzorickou kvalitu [25]. 
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Obr.11 Sambunigrin [25]                                              Obr.12 Prunasin [25] 
 
 
Významnou součástí šťávy z černého bezu je také celá řada vitaminů. Můţeme zde nalézt 
provitamin A, vitaminy řady B (vitamin B1, B2, B3, B5 a B6), kyselinu listovou, biotin 
a v neposlední řadě také samozřejmě provitamin E (tokoferol) a vitamin C (kyselinu 
askorbovou). Tokoferoly a kyselina askorbová jsou přirozeně působící antioxidanty, které 
hrají důleţitou roli v lidském zdraví při inaktivaci škodlivých volných radikálů 
produkovaných během buněčné aktivity [26,27]. Obsah vitaminu C ve šťávě z černého bezu 
se pohybuje mezi 25 – 30 mg/100 ml. Pro srovnání lze uvést obsah vitaminu C 
v pomerančích, který je okolo 52 mg/100 g, v citronech okolo 58 mg/100 g a v jahodách asi 
62 mg/100 g [7,28]. 
 
Senzorické vlastnosti šťávy z černého bezu ovlivňují také těkavé sloučeniny. Těch, které se 
ve větším či menším podílejí na senzorické kvalitě bezové šťávy, bylo technikou headspace 
identifikováno 59. 2- a 3-methyl-1-butanol je při koncentraci 614 ng/ml zastoupen nejvíce, 
následován hexanalem o koncentraci 328 ng/ml. Z dalších těkavých sloučenin, které se 
v bezové šťávě vyskytují ve významnějším mnoţství lze uvést např. 2-methyl-1-propanol,      
1 -hexanol, (Z)-3-hexen-1-ol nebo benzaldehyd [29,30,31]. 
 
V neposlední řadě jsou součástí šťávy, získané z černého bezu, také mastné kyseliny, z nichţ 
nejvíc zastoupená je kyselina linolenová (33 %), následovaná kyselinou linoleovou             
(18 – 25 %). Za zmínku stojí také pigmenty černého bezu jako chlorofyl a, chlorofyl b            
a β-karoten [27]. Celkové chemické sloţení šťáv černého bezu dotvářejí látky jako jsou 
třísloviny, saponiny, silice, pryskyřice a balzámy, slizy, gumy apod. 
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3 EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1. Materiál 
 
Vzorek 1:  Albida – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 2:  Allesö – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 3:  Aurea – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 4:  Bohatka – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 5:  Dana – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 6:  Heidegg 13 – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 7:  Haschberg – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 8:  Körsör – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 9:  Mammut – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 10:  Pregarten – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 11:  Riese aus Voβloch – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 12:  Sambo – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 13:  Sambu – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 14:  Samdal – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 15:  Sampo – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 16:  Samyl – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Vzorek 17: Weihenstephan – šlechtěná odrůda černého bezu (Sambucus nigra L.) 
 
Všechny odrůdy vyšlechtil a dodal Výzkumný ústav ovocnářský Holovousy s.r.o. Vzorky 
byly sbírány na konci léta roku 2010 a bobule jednotlivých odrůd se uchovávaly v igelitových 
sáčcích v mrazničce. Před samotnou analýzou byly vzorky odstopkovány, rozmraţeny 
a z rozmraţených bobulí byla získána šťáva pomocí ručního mlýnku na ovoce, která se 
pro další potřeby analýzy dále přefiltrovala přes vatu a filtrační papír. Takto získaná šťáva 
z bobulí všech odrůd černého bezu byla uchovávána v plastových lahvích v mrazničce 
po dobu přibliţně tří měsíců. 
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3.2 Metody 
3.2.1 Výtěžnost  
Princip: Při měření výtěţnosti nebyla pouţita ţádná normovaná metoda. Přibliţná výtěţnost 
jednotlivých odrůd černého bezu byla zjištěna v závislosti na mnoţství šťávy získané 
z daného mnoţství bobulí černého bezu. 
 
Přístroje a pomůcky: Ruční mlýnek na ovoce, odměrný válec. 
 
Postup: Naváţí se 150 g bobulí černého bezu, které se vsypou do mlýnku a odšťavní se. 
Získaná šťáva se přelije do odměrného válce, ze kterého se odečte počet ml vylisované šťávy. 
3.2.2 Stanovení relativní hustoty podle ČSN EN 1131 [32] 
Princip: Relativní hustota 
CC
d  20/20  je hmotnost známého objemu analytického vzorku 
při 20 °C dělená hmotností stejného objemu odvzdušněné vody při 20 °C (bezrozměrné číslo). 
Stanoví se pyknometrem. 
 
Použitelnost: Metoda se pouţívá pro stanovení relativní hustoty 
CC
d  20/20  ovocných 
a zeleninových šťáv a podobných výrobků. 
 
Chemikálie: Roztok dichromanu draselného a kyseliny sírové. 
 
Přístroje a pomůcky: Analytické váhy, pyknometr podle Reischauera na 50 ml, termostat 
nebo vodní lázeň nastavitelná na 20 °C, kapilára, exsikátor s vysoušedlem. 
 
Postup: Suchý pyknometr se zváţí s přesností na čtyři desetinná místa, naplní se těsně 
nad rysku odvzdušněnou vodou, uzavře se zátkou a nechá se temperovat na 20 °C. Potom 
se výška hladiny vody upraví kapilárou tak, aby se spodní okraj menisku právě dotýkal rysky 
pyknometru. Prázdná část hrdla pyknometru se vysuší tamponem z filtračního papíru, 
pyknometr se uzavře zátkou, pečlivě osuší a zváţí s přesností na čtyři desetinná místa. 
Po zváţení se pyknometr propláchne zkoušeným vzorkem, naplní se vzorkem těsně nad rysku 
a dále se postupuje jako s vodou.  
 
Výpočet: Relativní hustota 
CC
d  20/20  vzorku se vypočítá podle vztahu: 
ab
ac
CC
mm
mm
d


 20/20  
kde: 
am  je hmotnost prázdného pyknometru v g; 
bm  je hmotnost pyknometru naplněného vodou při 20 °C v g 
cm  je hmotnost pyknometru naplněného analytickým vzorkem při 20 °C v g 
 
Relativní hustota 
CC
d  20/20  analytického vzorku se vyjádří na čtyři desetinná místa. 
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Přesnost: Absolutní hodnota rozdílu výsledků dvou jednotlivých zkoušek, provedených 
na stejném zkušebním materiálu jedním pracovníkem, za pouţití stejného zařízení, 
v nejkratším moţném časovém intervalu nemá přesáhnout 0,00018. 
3.2.3 Refraktometrické stanovení cukerné sušiny podle ČSN EN 12143 [33] 
Princip: Mnoţství rozpuštěných látek v roztoku ovlivňuje index lomu, který se zjistí 
refraktometrem. V příslušné tabulce se vyhledá odpovídající sušina. 
 
Použitelnost: Metody lze pouţít u cukerných roztoků, sirupů, marmelád, proslazeného ovoce, 
ovocných šťáv apod. 
 
Přístroje a pomůcky: Refraktometr, skleněná tyčinka 
 
Postup: Před měřením se zkontroluje nulová poloha refraktometru. Plochy hranolů se nejdříve 
důkladně vyčistí destilovanou vodou a vytřou do sucha. Na spodní hranol se nanese tyčinkou 
destilovaná voda, rozetře se, přiklopí se horní hranol a zabezpečí klíčem. Pak se nastavuje 
sklon hranolů tak, aby rozhraní světla a stínu bylo v průsečíku kříţe. Nyní se nastaví stupnice 
přesně na nulu. Potom se hranoly znovu odklopí, vysuší, na spodní hranol se nanese malé 
mnoţství vzorku a rozetře se po celé ploše hranolu. Po ustálení teploty (asi po 1 minutě) 
se odečte index lomu s přesností na čtyři desetinná místa. 
 
Výpočet: K nalezenému indexu se v příslušné tabulce vyhledá odpovídající mnoţství sušiny 
v hmotnostních procentech (výsledek se uvede na jedno desetinné místo). 
 
Přesnost: Rozdíl mezi dvěma souběţnými stanoveními nemá být větší neţ 0,2 %. 
3.2.4 Stanovení hodnoty pH podle ČSN EN 1132 [34] 
Princip: Hodnota pH je záporná hodnota logaritmu koncentrace vodíkových iontů v molech 
na litr roztoku. Měří se potenciometricky. 
 
Použitelnost: Metoda se pouţívá pro stanovení hodnoty pH ovocných a zeleninových šťáv 
a podobných výrobků. 
 
Chemikálie: Tlumivý roztok pH 4,00 při 20 °C, tlumivý roztok pH 10,00 při 20 °C, tlumivý 
roztok pH 7,00 při 20 °C. 
 
Přístroje a pomůcky: pH metr, skleněná elektroda na měření pH, referenční elektroda. 
 
Postup: Kalibrace pH metru a elektrod se provádí podle návodu výrobce přístroje. Pokud 
vzorek obsahuje znatelné mnoţství oxidu uhličitého, zbaví se plynu protřepáním vzorku 
v uzavřené baňce, dokud se nepřestane uvolňovat plyn. Hodnota pH se změří podle návodu 
výrobce. 
 
Výpočet: Hodnota pH se zaznamenává na dvě desetinná místa. 
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3.2.5 Stanovení titrační kyselosti podle ČSN EN 12147 [35] 
Princip: Titrační kyselost vyjadřuje obsah minerálních a organických kyselin a stanoví 
se potenciometrickou titrací standardním roztokem hydroxidu sodného do hodnoty pH 8,1. 
 
Použitelnost: Normovaná metoda pro zjištění titrační kyselosti u ovocných a zeleninových 
šťáv. 
 
Chemikálie: Hydroxid sodný (c = 0,25 mol l-1), kyselina šťavelová dihydrát p.a., kalibrační 
roztoky k pH metru. 
 
Přístroje a pomůcky: pH metr s přesností 0,01 jednotky pH, elektromagnetické míchadlo, 
byreta na 25 ml, pipeta 25 ml, odměrná baňka 100 ml, kádinka 50 ml. 
 
Postup: 
Standardizace odměrného roztoku hydroxidu sodného: Nejprve se vypočte hmotnost 
dihydrátu kyseliny šťavelové potřebná pro přípravu 100 ml roztoku o koncentraci 0,1 mol l-1. 
Vypočtené mnoţství se diferenčně odváţí s přesností na čtyři desetinná místa, kvantitativně 
se převede do odměrné baňky na 100 ml a doplní destilovanou vodou po značku. Z tohoto 
roztoku se pipetuje do titrační baňky přesně 10 ml, přidají se tři kapky roztoku fenolftaleinu 
a titruje se odměrným roztokem hydroxidu sodného do prvního trvalého růţového zbarvení. 
Titrace se provede třikrát a z průměrné spotřeby se vypočítá přesná koncentrace odměrného 
roztoku hydroxidu sodného. 
 
Vlastní stanovení: 25 ml vzorku se pipetuje při 20 °C do kádinky a titruje se za stálého 
míchání odměrným roztokem hydroxidu sodného do hodnoty pH 8,1. 
 
Výpočet: Titrační kyselost vyjádřená v mmol H+ na litr výrobku se vypočítá podle vztahu: 
 
0
11000
V
cV
cH

  
kde: 
0V  je objem vzorku při titraci (25 ml), 
1V  je objem (ml) odměrného roztoku hydroxidu sodného, 
c  je přesná koncentrace (mol l-1) roztoku hydroxidu sodného. 
 
Titrační kyselost můţe být vyjádřena také obvyklým způsobem jako obsah převaţující 
kyseliny v gramech na litr výrobku vynásobením vztahu pro výpočet Hc  faktorem 
pro odpovídající kyselinu. 
3.2.6 Stanovení formolového čísla podle ČSN EN 1133 [36] 
Princip: Po přidání roztoku formaldehydu do analytického vzorku se uvolní z kaţdé přítomné 
molekuly aminokyseliny jeden ion H
+. Tento ion je následně potenciometricky titrován 
roztokem hydroxidu sodného. Počet milimolů hydroxidu sodného spotřebovaného na jeden 
litr analytického vzorku se nazývá formolové číslo a udává celkový obsah aminokyselin 
  
23 
(nereaguje sekundární aminoskupina histidinu a guanidinová skupina argininu, pouze 
částečně reagují sekundární aminoskupiny prolinu a hydroxyprolinu). 
 
Použitelnost: Normovaná metoda pro zjištění celkového obsahu  aminokyselin u ovocných 
a zeleninových šťáv. 
 
Chemikálie: Hydroxid sodný (c = 0,25 mol l-1), roztok formaldehydu o koncentraci 350 g l-1 
upravený za pouţití pH metru na pH 8,1 standardním roztokem hydroxidu sodného (roztok 
musí být připravován čerstvý v den pouţití), peroxid vodíku w(H2O2) = 300 g l
-1
. 
 
Přístroje a pomůcky: pH metr s přesností nejméně 0,05 pH, elektromagnetické míchadlo, 
byreta na 25 ml, pipeta 25 ml, odměrná baňka 100 ml, kádinka 50 ml. 
 
Postup: 25 ml analytického vzorku se v kádince upraví za stálého míchání roztokem 
hydroxidu sodného c(NaOH) = 0,25 mol l-1 na pH 8,1. Přidá se 10 ml roztoku formaldehydu 
a stále se míchá. Nechá se 1 minutu ustát a pak se za stálého míchání titruje odměrným 
roztokem hydroxidu sodného do pH 8,1. Pokud spotřebovaný objem přesáhne 20 ml, titrace 
se opakuje s 15 ml roztoku formaldehydu. 
 
Výpočet: Formolové číslo v ml roztoku hydroxidu sodného c(NaOH) = 0,1 mol l-1 na 100 ml 
analytického vzorku se vypočte podle vzorce: 
 
formolové číslo = n10  
kde: 
n  je počet ml odměrného roztoku hydroxidu sodného c(NaOH) = 0,25 mol l-1 spotřebovaného 
při titraci. 
3.2.7 Gravimetrické stanovení redukujících cukrů [37] 
Princip: Redukující cukry vyredukují z Fehlingova roztoku oxid měďný, který 
se po přefiltrování vysuší a zváţí a z jeho hmotností se vypočítá mnoţství redukujících cukrů. 
 
Použitelnost: Metoda je vhodná pro většinu potravinářských produktů. 
 
Chemikálie: Ethanol, diethylether, Fehlingův roztok I, Fehlingův roztok II. 
 
Přístroje a pomůcky: Váhy, elektrický vařič, sušárna, filtrační kelímek S4, Erlenmeyerova 
baňka 250 ml, odsávací baňka. 
 
Postup: Do Erlenmeyerovy baňky se napipetuje po 20 ml Fehlingova roztoku I a II, směs se 
zahřeje asi na 60 °C, přidá se 20 ml zředěného roztoku vzorku (1 ml bezové šťávy zředěn 
destilovanou vodou ve 100 ml odměrné baňce) a směs se dále zahřívá aţ k varu. Var má být 
mírný a udrţuje se přesně 2 minuty. Po 2 minutách varu se baňka ochladí proudem studené 
vody. Sraţenina  oxidu měďného klesne ke dnu a kapalina se dekantuje přes filtrační kelímek 
S4. Oxid měďný v baňce i ve filtračním kelímku se stále udrţuje pod hladinou kapaliny. 
Nakonec se sraţenina kvantitativně převede na fritu a dokonale se promyje horkou vodou. 
  
24 
Potom se promyje třikrát ethanolem a nakonec etherem. Filtrační kelímek se vloţí do vyhřáté 
sušárny a suší přesně 45 minut při teplotě 105 °C. Po vychladnutí v exsikátoru se zváţí. 
 
Výpočet: 1mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů. 
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4 VÝSLEDKY A DISKUSE 
4.1 Výtěžnost  
Měřením objemu šťávy, která byla vylisována vţdy ze 150 g rozmraţených bobulí, byly 
získány tyto výsledky: 
Tabulka č. 4.1: Výtěžnost jednotlivých odrůd  
  
*
 nejmenší naměřená hodnota 
**
 největší naměřená hodnota 
Graf č. 4.1: Výtěžnost jednotlivých odrůd 
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odrůda výtěžnost (ml/kg) 
Albida 733,3 
Allesö 763,3 
Aurea 600,0* 
Bohatka 693,3 
Dana 706,7 
Heidegg 13 700,0 
Haschberg 640,0 
Körsör 673,3 
Mammut 700,0 
Pregarten 646,7 
Riese aus Voβloch 680,0 
Sambo 713,3 
Sambu 793,3** 
Samdal 753,3 
Sampo 760,0 
Samyl 766,7 
Weihenstephan 700,0 
 medián  700,0 
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4.2 Stanovení relativní hustoty podle ČSN EN 1131 
Relativní hustota 
CC
d  20/20  vzorku se vypočítá podle vztahu: 
ab
ac
CC
mm
mm
d


 20/20  
kde: 
am  je hmotnost prázdného pyknometru v g 
bm  je hmotnost pyknometru naplněného vodou při 20 °C v g 
cm  je hmotnost pyknometru naplněného analytickým vzorkem při 20 °C v g 
 
Relativní hustota 
CC
d  20/20  analytického vzorku se vyjádří na čtyři desetinná místa. 
 
Albida: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4763 23,9072 21,9130 21,0988 
bm (g) 43,7636 49,1848 46,6837 46,5440 
cm (g) 44,4918 49,9133 47,4006 47,2686 
hustota 1,0277 1,0288 1,0289 1,0285 
Výpočet hustoty (z průměrných hmotností): 
0285,1
0988,215440,46
0988,212686,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Allesö: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4668 23,9020 21,9117 21,0935 
bm (g) 43,7642 49,1739 46,6760 46,5380 
cm (g) 44,7322 50,1189 47,5892 47,4801 
hustota 1,0368 1,0374 1,0369 1,0370 
Výpočet hustoty (z průměrných hmotností): 
0370,1
0935,215380,46
0935,214801,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Aurea: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4666 23,9020 21,9117 21,0934 
bm (g) 43,7581 49,1786 46,6751 46,5373 
cm (g) 44,9768 50,3870 47,8530 47,7389 
hustota 1,0464 1,0478 1,0476 1,0472 
Výpočet hustoty (z průměrných hmotností): 
0472,1
0934,215373,46
0934,217389,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
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Bohatka: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4780 23,9283 21,9262 21,1108 
bm (g) 43,7595 49,1828 46,6807 46,5410 
cm (g) 44,6177 50,0071 47,4805 47,3684 
hustota 1,0327 1,0326 1,0323 1,0325 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0325,1
1108,215410,46
1108,213684,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Dana: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4761 23,9197 21,9150 21,1036 
bm (g) 43,7559 49,1805 46,6911 46,5425 
cm (g) 44,6285 50,0250 47,4814 47,3783 
hustota 1,0332 1,0334 1,0319 1,0329 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0329,1
1036,215425,46
1036,213783,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Heidegg 13: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4666 23,9020 21,9117 21,0934 
bm (g) 43,7581 49,1786 46,6751 46,5373 
cm (g) 44,7997 50,1857 47,6774 47,5543 
hustota 1,0396 1,0398 1,0405 1,0400 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0400,1
0934,215373,46
0934,215543,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Haschberg: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4780 23,9283 21,9262 21,1108 
bm (g) 43,7595 49,1828 46,6807 46,5410 
cm (g) 44,8777 50,2776 47,7237 47,6263 
hustota 1,0425 1,0434 1,0421 1,0427 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0427,1
1108,215410,46
1108,216263,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
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Körsör: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4669 23,9016 21,9117 21,0934 
bm (g) 43,7589 49,1858 46,6768 46,5405 
cm (g) 44,7267 50,1124 47,5382 47,4591 
hustota 1,0368 1,0366 1,0348 1,0361 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0361,1
0934,215405,46
0934,214591,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Mammut: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4669 23,9016 21,9117 21,0934 
bm (g) 43,7589 49,1858 46,6768 46,5405 
cm (g) 44,6608 50,0657 47,5630 47,4298 
hustota 1,0343 1,0348 1,0358 1,0349 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0349,1
0934,215405,46
0934,214298,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Pregarten: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4780 23,9283 21,9262 21,1108 
bm (g) 43,7595 49,1828 46,6807 46,5410 
cm (g) 44,8488 50,2499 47,6856 47,5948 
hustota 1,0414 1,0423 1,0406 1,0414 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0414,1
1108,215410,46
1108,215948,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Riese aus Voβloch: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4668 23,9020 21,9117 21,0935 
bm (g) 43,7642 49,1739 46,6760 46,5380 
cm (g) 44,7182 50,1089 47,6521 47,4931 
hustota 1,0363 1,0370 1,0394 1,0375 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0375,1
0935,215380,46
0935,214931,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
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Sambo: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4763 23,9072 21,9130 21,0988 
bm (g) 43,7636 49,1848 46,6837 46,5440 
cm (g) 44,6665 50,0535 47,5310 47,4170 
hustota 1,0343 1,0344 1,0342 1,0343 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0343,1
0988,215440,46
0988,214170,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Sambu: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4668 23,9020 21,9117 21,0935 
bm (g) 43,7642 49,1739 46,6760 46,5380 
cm (g) 44,4985 49,9091 47,3716 47,2597 
hustota 1,0279 1,0291 1,0281 1,0284 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0284,1
0935,215380,46
0935,212597,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Samdal: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4763 23,9072 21,9130 21,0988 
bm (g) 43,7636 49,1848 46,6837 46,5440 
cm (g) 44,7559 50,1737 47,6280 47,5192 
hustota 1,0377 1,0391 1,0381 1,0383 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0383,1
0988,215440,46
0988,215192,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Sampo: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4664 23,6193 21,1945 21,0934 
bm (g) 43,7433 47,6182 48,1030 46,4882 
cm (g) 44,3280 48,1697 48,7175 47,0717 
hustota 1,0223 1,0221 1,0247 1,0230 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0230,1
0934,214882,46
0934,210717,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
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Samyl: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4761 23,9197 21,9150 21,1036 
bm (g) 43,7559 49,1805 46,6911 46,5425 
cm (g) 44,5747 49,9640 47,4328 47,3238 
hustota 1,0312 1,0310 1,0299 1,0307 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0307,1
1036,215425,46
1036,213238,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
 
Weihenstephan: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
am (g) 17,4763 23,9072 21,9130 21,0988 
bm (g) 43,7636 49,1848 46,6837 46,5440 
cm (g) 44,7318 50,1433 47,6201 47,4984 
hustota 1,0368 1,0379 1,0378 1,0375 
Výpočet hustoty (z průměrných hodnot): 
0375,1
0988,215440,46
0988,214984,47
20/20 






ab
ac
CC
mm
mm
d  
Tabulka č. 4.2: Hustota jednotlivých odrůd 
odrůda hustota 
Albida 1,0285 
Allesö 1,0370 
Aurea 1,0472
**
 
Bohatka 1,0325 
Dana 1,0329 
Heidegg 13 1,0400 
Haschberg 1,0427 
Körsör 1,0361 
Mammut 1,0349 
Pregarten 1,0414 
Riese aus Voβloch 1,0375 
Sambo 1,0343 
Sambu 1,0284 
Samdal 1,0383 
Sampo 1,0230
*
 
Samyl 1,0307 
Weihenstephan 1,0375 
medián 1,0361 
*
 nejmenší naměřená hodnota 
**
 největší naměřená hodnota 
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Graf č. 4.2. Hustoty jednotlivých odrůd 
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4.3 Refraktometrické stanovení rozpustné sušiny podle ČSN EN 12143 
Index lomu byl na refraktometru pro kaţdý vzorek odečten třikrát a ze získaných hodnot byl 
vypočítán průměr. Pro kaţdý takto stanovený index lomu se v  mezinárodní stupnici vztahu 
koncentrace a indexu lomu cukerných roztoků (při 20 °C) [37] vyhledalo odpovídající 
mnoţství sušiny v hmotnostních procentech. Výsledek byl zaokrouhlen na jedno desetinné 
místo. 
 
Albida: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3434 1,3434 1,3434 1,3434 
mnoţství sušiny (hm. %) 7,1  
 
Allesö: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3471 1,3471 1,3471 1,3471 
mnoţství sušiny (hm. %) 9,5  
 
Aurea: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3521 1,3520 1,3520 1,3520 
mnoţství sušiny (hm. %) 12,7  
 
Bohatka: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3459 1,3459 1,3458 1,3459 
mnoţství sušiny (hm. %) 8,7  
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Dana: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3450 1,3451 1,3453 1,3451 
mnoţství sušiny (hm. %) 8,2  
 
Heidegg 13: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3495 1,3497 1,3497 1,3496 
mnoţství sušiny (hm. %) 11,1  
 
Haschberg: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3490 1,3490 1,3490 1,3490 
mnoţství sušiny (hm. %) 10,8  
 
Körsör: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3480 1,3480 1,3480 1,3480 
mnoţství sušiny (hm. %) 10,1  
 
Mammut: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3445 1,3445 1,3451 1,3447 
mnoţství sušiny (hm. %) 7,9  
 
Pregarten: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3491 1,3491 1,3492 1,3491 
mnoţství sušiny (hm. %) 10,8  
 
Riese aus Voβloch: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3469 1,3470 1,3471 1,3470 
mnoţství sušiny (hm. %) 9,5  
 
Sambo: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3460 1,3460 1,3460 1,3460 
mnoţství sušiny (hm. %) 8,8  
 
Sambu: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3437 1,3439 1,3439 1,3438 
mnoţství sušiny (hm. %) 7,3  
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Samdal: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3530 1,3530 1,3530 1,3530 
mnoţství sušiny (hm. %) 13,3  
 
Sampo: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3410 1,3410 1,3410 1,3410 
mnoţství sušiny (hm. %) 5,5  
 
Samyl: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3440 1,3439 1,3439 1,3439 
mnoţství sušiny (hm. %) 7,4  
 
Weihenstephan: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
index lomu 1,3489 1,3490 1,3491 1,3490 
mnoţství sušiny (hm. %) 10,8  
Tabulka č. 4.3: Obsah cukerné sušiny jednotlivých odrůd 
odrůda 
cukerná sušina 
(hm. %) 
Albida 7,1 
Allesö 9,5 
Aurea 12,7 
Bohatka 8,7 
Dana 8,2 
Heidegg 13 11,1 
Haschberg 10,8 
Körsör 10,1 
Mammut 7,9 
Pregarten 10,8 
Riese aus Voβloch 9,5 
Sambo 8,8 
Sambu 7,3 
Samdal 13,3
**
 
Sampo 5,5
*
 
Samyl 7,4 
Weihenstephan 10,8 
medián 9,5 
*
 nejmenší naměřená hodnota 
**
 největší naměřená hodnota 
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Graf č. 4.3: Obsah cukerné sušiny jednotlivých odrůd 
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4.4 Stanovení hodnoty pH podle ČSN EN 1132 
Hodnota pH byla stanovena pro kaţdý vzorek třikrát, ze získaných hodnot byl vypočítán 
průměr. 
 
Albida: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,10 4,11 4,11 4,11 
 
Allesö: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,26 4,25 4,24 4,25 
 
Aurea: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 3,67 3,66 3,66 3,66 
 
Bohatka: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,20 4,19 4,19 4,19 
 
Dana: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,19 4,19 4,19 4,19 
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Heidegg 13: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 3,95 3,95 3,95 3,95 
 
Haschberg: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 3,97 3,96 3,97 3,97 
 
Körsör: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,32 4,30 4,30 4,31 
 
Mammut: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,04 4,04 4,04 4,04 
 
Pregarten: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 3,81 3,81 3,81 3,81 
 
Riese aus Voβloch: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,27 4,26 4,26 4,26 
 
Sambo: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 3,99 3,99 3,99 3,99 
 
Sambu: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 3,96 3,96 3,97 3,96 
 
Samdal: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,30 4,30 4,30 4,30 
 
Sampo: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 3,77 3,77 3,76 3,77 
 
Samyl: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 3,96 3,96 3,96 3,96 
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Weihenstephan: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
pH 4,02 4,03 4,03 4,03 
Tabulka č. 4.4: Hodnoty pH jednotlivých odrůd 
odrůda pH 
Albida 4,11 
Allesö 4,25 
Aurea 3,66
*
 
Bohatka 4,19 
Dana 4,19 
Heidegg 13 3,95 
Haschberg 3,97 
Körsör 4,31** 
Mammut 4,04 
Pregarten 3,81 
Riese aus Voβloch 4,26 
Sambo 3,99 
Sambu 3,96 
Samdal 4,30 
Sampo 3,77 
Samyl 3,96 
Weihenstephan 4,03 
medián 4,03 
*
 nejmenší naměřená hodnota 
**
 největší naměřená hodnota 
Graf č. 4.4: Grafické znázornění  pH jednotlivých odrůd 
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4.5 Stanovení titrační kyselosti podle ČSN EN 12147 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
Reakce probíhá podle rovnice: H2C2O4 + 2 NaOH   Na2C2O4 + 2 H2O 
Skutečná koncentrace NaOH se počítá podle vztahu: 
NaOHšťavelovákys
šťavelovákys
NaOH
VM
m
c


.
.
5
 
kde: 
šťavelovákysm .  je skutečná naváţka H2C2O4  
šťavelovákysM .  je molární hmotnost H2C2O4   (Mkys.šťavelová = 126,07 g mol
-1
) 
NaOHV  je spotřeba odměrného roztoku NaOH při titraci. 
 
Vlastní stanovení: 
Titrační kyselost vyjádřena v mmol H+ na litr výrobku se vypočítá podle vztahu: 
 
0
11000
V
cV
cH

  
kde: 
0V  je objem vzorku při titraci (25 ml), 
1V  je objem (ml) odměrného roztoku hydroxidu sodného a 
c  je přesná koncentrace (mol·l-1) roztoku hydroxidu sodného. 
 
 
Albida: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2607  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,10 8,15 8,00 8,08 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2474   
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 12,45 12,50 12,45 12,47 
 





25
2474,047,1210001000
0
1
V
cV
cH 123,38 mmol l
-1
 
 
Allesö: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2610  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,15 8,10 8,00 8,08 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2475   
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Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 13,75 13,75 13,75 13,75 
 





25
2475,075,1310001000
0
1
V
cV
cH 136,11 mmol l
-1
 
 
Aurea: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2610  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,05 8,00 8,10 8,05 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2485   
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 26,65 26,60 26,55 26,60 
 





25
2485,060,2610001000
0
1
V
cV
cH 264,41 mmol l
-1
 
 
Bohatka: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2610  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,10 8,05 8,05 8,07 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2480   
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 11,70 11,75 11,75 11,73 
 





25
2480,073,1110001000
0
1
V
cV
cH 116,39 mmol l
-1
 
 
Dana: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2608  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,00 8,00 8,00 8,00 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2500   
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Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 10,70 10,75 10,80 10,75 
 





25
2500,075,1010001000
0
1
V
cV
cH 107,51 mmol l
-1
 
 
Heidegg 13: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2610  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,05 8,00 8,10 8,05 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2485  
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 20,00 19,50 20,00 19,83 
 





25
2485,083,1910001000
0
1
V
cV
cH 197,15 mmol l
-1
 
 
Haschberg: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2610  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,10 8,05 8,05 8,07 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2480   
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 19,25 19,35 19,30 19,30 
 





25
2480,030,1910001000
0
1
V
cV
cH 191,45 mmol l
-1
 
 
Körsör: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2608  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
7,95 7,95 8,00 7,97 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2511   
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Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 12,10 11,90 12,10 12,03 
 





25
2511,003,1210001000
0
1
V
cV
cH 120,85 mmol l
-1
 
 
Mammut: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2608  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
7,95 7,95 8,00 7,97 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2511  
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 14,85 14,85 14,90 14,87 
 





25
2511,087,1410001000
0
1
V
cV
cH 149,30 mmol l
-1
 
 
Pregarten: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2610  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,10 8,05 8,05 8,07 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2480  
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 21,65 21,55 21,65 21,62 
 





25
2480,062,2110001000
0
1
V
cV
cH 214,43 mmol l
-1
 
 
Riese aus Voβloch: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2610  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,15 8,10 8,00 8,08 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2475  
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Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 11,85 11,90 11,90 11,88 
 





25
2475,088,1110001000
0
1
V
cV
cH 117,64 mmol l
-1
 
 
Sambo: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2607  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,10 8,15 8,00 8,08 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2474  
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 16,10 16,10 16,10 16,10 
 





25
2474,010,1610001000
0
1
V
cV
cH 159,34 mmol l
-1
 
 
Sambu: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2610  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,15 8,10 8,00 8,08 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2475  
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 14,15 14,20 14,20 14,18 
 





25
2475,018,1410001000
0
1
V
cV
cH 140,40 mmol l
-1
 
 
Samdal: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2607  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,15 8,10 8,00 8,08 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2474  
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Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 12,55 12,60 12,60 12,58 
 





25
2474,058,1210001000
0
1
V
cV
cH 124,54 mmol l
-1
 
 
Sampo: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2608  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,05 8,10 8,05 8,07 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2480  
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 14,30 14,25 14,35 14,30 
 





25
2480,030,1410001000
0
1
V
cV
cH 141,83 mmol l
-1
 
 
Samyl: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2608  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,00 8,00 8,00 8,00 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2500  
 
Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 16,30 16,40 16,40 16,37 
 





25
2500,037,1610001000
0
1
V
cV
cH 163,68 mmol l
-1
 
 
Weihenstephan: 
Standardizace odměrného roztoku NaOH: 
mkys.šťavelová (g) 1,2607  
spotřeba NaOH 
(ml) 
1 2 3 průměr 
8,15 8,10 8,00 8,08 
c(NaOH) (mol l
-1)
 0,2474  
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Vlastní stanovení: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
V1 (ml) 17,05 17,05 17,10 17,07 
 





25
2474,007,1710001000
0
1
V
cV
cH 168,91 mmol l
-1
 
Tabulka č. 4.5: Titrační kyselost jednotlivých odrůd 
odrůda 
titrační kyselost 
(mmol∙l-1) 
Albida 123,38 
Allesö 136,11 
Aurea 264,41
**
 
Bohatka 116,39 
Dana 107,51
*
 
Heidegg 13 197,15 
Haschberg 191,45 
Körsör 120,85 
Mammut 149,30 
Pregarten 214,43 
Riese aus Voβloch 117,64 
Sambo 159,34 
Sambu 140,40 
Samdal 124,54 
Sampo 141,83 
Samyl 163,68 
Weihenstephan 168,91 
medián 141,83 
*
 nejmenší naměřená hodnota 
**
 největší naměřená hodnota 
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Graf č. 4.5: Titrační kyselost jednotlivých odrůd 
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4.6 Stanovení formolového čísla podle ČSN EN 1133 
Formolové číslo v ml roztoku hydroxidu sodného c(NaOH) = 0,1 mol l-1 na 100 ml 
analytického vzorku se vypočte podle vzorce: 
 
formolové číslo = n10  
kde: 
n  je počet ml odměrného roztoku hydroxidu sodného c(NaOH) = 0,25 mol l-1 spotřebovaného 
při titraci. 
 
Albida: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 3,10 3,10 3,05 3,08 
 
Přepočet koncentrace 0,2474 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
3,08 ml....................................0,2474 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 3,1155 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 3,1155 = 31,2 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Allesö: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 3,30 3,30 3,25 3,28 
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Přepočet koncentrace 0,2475 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
3,28 ml....................................0,2475 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 3,3167 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 3,3167 = 33,2 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Aurea: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 5,80 5,80 5,75 5,78 
 
Přepočet koncentrace 0,2485 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
5,78 ml....................................0,2485 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 5,8181 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 5,8181 = 58,2 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Bohatka: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 3,05 3,10 3,10 3,08 
Přepočet koncentrace 0,2480 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
3,08 ml....................................0,2480 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 3,1083 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 3,1083 = 31,1 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Dana: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 2,05 2,00 2,00 2,02 
 
Přepočet koncentrace 0,2501 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
2,02 ml....................................0,2501 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 2,0165 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 2,0165 = 20,2 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
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Heidegg 13: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 3,35 3,30 3,30 3,32 
Přepočet koncentrace 0,2485 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
3,32 ml....................................0,2485 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 3,3366 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 3,3366 = 33,4 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Haschberg: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 1,60 1,55 1,60 1,58 
 
Přepočet koncentrace 0,2480 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
1,58 ml....................................0,2480 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 1,5961 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 1,5961 = 16,0 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Körsör: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 4,20 4,20 4,15 4,18 
 
Přepočet koncentrace 0,2511 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
4,18 ml....................................0,2511 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 4,1656 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 4,1656 = 41,7 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Mammut: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 1,90 1,95 1,90 1,92 
 
Přepočet koncentrace 0,2511 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
1,92 ml....................................0,2511 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 1,9085 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 1,9085 = 19,1 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
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Pregarten: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 2,95 2,90 3,00 2,95 
 
Přepočet koncentrace 0,2480 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
2,95 ml....................................0,2480 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 2,9739 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 2,9739 = 29,7 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Riese aus Voβloch: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 2,40 2,40 2,40 2,40 
 
Přepočet koncentrace 0,2475 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
2,40 ml....................................0,2475 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 2,4244 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 2,4244 = 24,2 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Sambo: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 3,05 3,00 3,00 3,02 
 
Přepočet koncentrace 0,2474 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
3,02 ml....................................0,2474 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 3,0481 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 3,0481 = 30,5 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Sambu: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 3,65 3,60 3,60 3,62 
 
Přepočet koncentrace 0,2475 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
3,62 ml....................................0,2475 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 3,6536 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 3,6535 = 36,5 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
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Samdal: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 3,60 3,60 3,70 3,63 
 
Přepočet koncentrace 0,2474 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
3,63 ml....................................0,2474 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 3,6712 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 3,6712 = 36,7 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Sampo: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 2,50 2,40 2,40 2,43 
 
Přepočet koncentrace 0,2480 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
2,43 ml....................................0,2480 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 2,4534 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 2,4534 = 24,5 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Samyl: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 2,30 2,25 2,25 2,27 
 
Přepočet koncentrace 0,2501 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
2,27 ml....................................0,2501 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 2,2665 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 2,2665 = 22,7 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
 
Weihenstephan: 
číslo měření 1 2 3 průměr 
spotřeba NaOH (ml) 2,75 2,80 2,75 2,77 
 
Přepočet koncentrace 0,2474 mol l-1 roztoku NaOH na 0,25 mol l-1 roztoku NaOH: 
2,77 ml....................................0,2474 mol l
-1
 NaOH 
x ml.............................................0,25 mol l
-1
 NaOH 
  x = 2,7955 ml 
 
formolové číslo = 10 ∙ 2,7955 = 28,0 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml vzorku 
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Tabulka č. 4.6: Formolové číslo jednotlivých odrůd 
odrůda 
formolové číslo 
(ml 0,1 mol l
-1
 
NaOH/100 ml) 
Albida 31,2 
Allesö 33,2 
Aurea 58,2
**
 
Bohatka 31,1 
Dana 20,2 
Heidegg 13 33,4 
Haschberg 16,0
*
 
Körsör 41,7 
Mammut 19,1 
Pregarten 29,7 
Riese aus Voβloch 24,2 
Sambo 30,5 
Sambu 36,5 
Samdal 36,7 
Sampo 24,5 
Samyl 22,7 
Weihenstephan 28,0 
medián 30,5 
*
 nejmenší naměřená hodnota 
**
 největší naměřená hodnota 
Graf č. 4.6: Formolové číslo jednotlivých odrůd 
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4.7 Gravimetrické stanovení redukujících cukrů 
Stanovení bylo u všech vzorků provedeno třikrát, naměřené hodnoty byly zpracovány 
v programu Excel, čímţ se vysvětlují případné odchylky v zaokrouhlování a tím 
i v konečných výsledcích uváděných v tabulce a v příkladech výpočtu. 
Albida: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0240 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1578 33,8936 33,5031 34,5182 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1768 33,9127 33,5222 34,5372 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0190 0,0191 0,0191 0,0191 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
8,7780 8,8242 8,8242 8,8088 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
43,8900 44,1210 44,1210 44,0440 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 4,29 4,31 4,31 4,30 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0190 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 8,7780 mg 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 57780,85rg mm 43,8900 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0428,0
0240,1
108900,43 3
n
g
r
m
m
w  4,29 % 
 
Allesö: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0715 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1590 33,8929 33,5025 34,5181 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1825 33,9157 33,5259 34,5414 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0235 0,0228 0,0234 0,0232 
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 1 2 3 průměr 
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
10,8570 10,5336 10,8108 10,7338 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
54,2850 52,6680 54,0540 53,6690 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 5,07 4,92 5,04 5,01 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0235 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 10,8570 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 58570,105rg mm 54,2850 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0507,0
0715,1
102850,54 3
n
g
r
m
m
w  5,07 % 
 
Aurea: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0263 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1575 33,8937 33,5047 34,5186 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1822 33,9190 33,5287 34,5433 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0247 0,0253 0,0240 0,0247 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
11,4114 11,6886 11,0880 11,3960 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
57,0570 58,4430 55,4400 56,9800 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 5,56 5,69 5,40 5,55 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0247 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 11,4114 mg 
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Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 54114,115rg mm 57,0570 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0556,0
0263,1
100570,57 3
n
g
r
m
m
w  5,56 % 
 
Bohatka: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0544 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1583 33,8945 33,5057 34,5195 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1837 33,9188 33,5300 34,5442 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0254 0,0243 0,0243 0,0247 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
11,7348 11,2266 11,2266 11,3960 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
58,6740 56,1330 56,1330 56,9800 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 5,56 5,32 5,32 5,40 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0254 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 11,7348 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 57348,115rg mm 58,6740 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0556,0
0544,1
10674,58 3
n
g
r
m
m
w  5,56 % 
 
Dana: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0636 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1575 33,8937 33,5047 34,5186 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1791 33,9143 33,5253 34,5396 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0216 0,0206 0,0206 0,0209 
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 1 2 3 průměr 
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
9,9792 9,5172 9,5172 9,6712 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
49,8960 47,5860 47,5860 48,3560 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 4,69 4,47 4,47 4,55 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0216 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 9,9792 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 59792,95rg mm 49,8960 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0469,0
0636,1
108960,49 3
n
g
r
m
m
w  4,69 % 
 
Heidegg 13: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0271 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1623 33,8983 33,5093 34,5233 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1813 33,9171 33,5282 34,5422 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0190 0,0188 0,0189 0,0189 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
8,7780 8,6856 8,7318 8,7318 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
43,8900 43,4280 43,6590 43,6590 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 4,27 4,23 4,25 4,25 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0190 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 8,7780 mg 
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Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 57780,85rg mm 43,8900 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0427,0
0271,1
108900,43 3
n
g
r
m
m
w  4,27 % 
 
Haschberg: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0669 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1570 33,8930 33,5049 34,5183 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1892 33,9239 33,5354 34,5495 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0322 0,0309 0,0305 0,0312 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
14,8764 14,2758 14,0910 14,4144 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
74,3820 71,3790 70,4550 72,0720 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 6,97 6,69 6,60 6,76 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0322 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 14,8764 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 58764,145rg mm 74,3820 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0697,0
0669,1
103820,74 3
n
g
r
m
m
w  6,97 % 
 
Körsör: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0325 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1583 33,8998 33,5202 34,5261 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1852 33,9274 33,5479 34,5535 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0269 0,0276 0,0277 0,0274 
 
 
  
55 
 1 2 3 průměr 
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
12,4278 12,7512 12,7974 12,6588 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
62,1390 63,7560 63,9870 63,2940 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 6,02 6,17 6,20 6,13 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0269 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 12,4278 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 54278,125rg mm 62,1390 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0602,0
0325,1
101390,62 3
n
g
r
m
m
w  6,02 % 
 
Mammut: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0349 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1562 33,8963 33,5047 34,5191 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1789 33,9198 33,5279 34,5422 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0227 0,0235 0,0232 0,0231 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
10,4874 10,8570 10,7184 10,6876 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
52,4370 54,2850 53,5920 53,4380 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 5,07 5,25 5,18 5,16 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0227 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 10,4874 mg 
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Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 54874,105rg mm 52,4370 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0507,0
0349,1
104370,52 3
n
g
r
m
m
w  5,07 % 
 
Pregarten: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0562 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1575 33,8940 33,5045 34,5187 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1805 33,9173 33,5270 34,5416 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0230 0,0233 0,0225 0,0229 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
10,6260 10,7646 10,3950 10,5952 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
53,1300 53,8230 51,9750 52,9760 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 5,03 5,10 4,92 5,02 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0230 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 10,6260 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 56260,105rg mm 53,1300 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0503,0
0562,1
101300,53 3
n
g
r
m
m
w  5,03 % 
 
Riese aus Voβloch: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0416 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1581 33,8934 33,5020 34,5178 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1850 33,9200 33,5279 34,5443 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0269 0,0266 0,0259 0,0265 
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 1 2 3 průměr 
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
12,4278 12,2892 11,9658 12,2276 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
62,1390 61,4460 59,8290 61,1380 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 5,97 5,90 5,74 5,87 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0269 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 12,4278 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 54278,125rg mm 62,1390 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0597,0
0416,1
101390,62 3
n
g
r
m
m
w  5,97 % 
 
Sambo: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0736 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1578 33,8932 33,5021 34,5177 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1810 33,9169 33,5247 34,5409 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0232 0,0237 0,0226 0,0232 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
10,7184 10,9494 10,4412 10,7030 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
53,5920 54,7470 52,2060 53,5150 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 4,99 5,10 4,86 4,98 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0232 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 10,7184 mg 
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Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 57184,105rg mm 53,5920 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0499,0
0736,1
105920,53 3
n
g
r
m
m
w  4,99 % 
 
Sambu: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0484 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1590 33,8914 33,5025 34,5176 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1711 33,9033 33,5147 34,5297 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0121 0,0119 0,0122 0,0121 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
5,5902 5,4978 5,6364 5,5748 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
27,9510 27,4890 28,1820 27,8740 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 2,67 2,62 2,69 2,66 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0121 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 5,5902 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 55902,55rg mm 27,9510 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0267,0
0484,1
109510,27 3
n
g
r
m
m
w  2,67 % 
 
Samdal: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0697 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1578 33,8932 33,5034 34,5181 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1911 33,9270 33,5371 34,5517 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0333 0,0338 0,0337 0,0336 
 
 
  
59 
 1 2 3 průměr 
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
15,3846 15,6156 15,5694 15,5232 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
76,9230 78,0780 77,8470 77,6160 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 7,19 7,30 7,28 7,26 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0333 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 15,3846 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 53846,155rg mm 76,9230 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0719,0
0697,1
109230,76 3
n
g
r
m
m
w  7,19 % 
 
Sampo: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0382 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1579 33,8992 33,5094 34,5222 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1675 33,9095 33,5187 34,5319 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0096 0,0103 0,0093 0,0097 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
4,4352 4,7586 4,2966 4,4968 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
22,1760 23,7930 21,4830 22,4840 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 2,14 2,29 2,07 2,17 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0096 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 4,4352 mg 
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Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 54352,45rg mm 22,1760 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0214,0
0382,1
101760,22 3
n
g
r
m
m
w  2,14 % 
 
Samyl: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0571 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1591 33,8937 33,5034 34,5187 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1737 33,9082 33,5176 34,5332 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0146 0,0145 0,0142 0,0144 
     
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
6,7452 6,6990 6,5604 6,6682 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
33,7260 33,4950 32,8020 33,3410 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 3,19 3,17 3,10 3,15 
 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0146 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 6,7452 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 57452,65rg mm 33,7260 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0319,0
0571,1
107260,33 3
n
g
r
m
m
w  3,19 % 
 
Weihenstephan: 
nm - naváţka vzorku (g) 1,0470 
 1 2 3 průměr 
km - hmotnost filtračního kelímku (g) 36,1578 33,8932 33,5021 34,5177 
oxidkm   - hmotnost kelímku s Cu2O (g) 36,1826 33,9183 33,5271 34,5427 
oxidm  - mnoţství Cu2O ( koxidk mm  ) (g) 0,0248 0,0251 0,0250 0,0250 
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 1 2 3 průměr 
rm - mnoţství redukujících cukrů 
v gravimetrickém vzorku (mg) 
11,4576 11,5962 11,5500 11,5346 
gm - gravimetrický vzorek obsahující 1/5 
původní naváţky (mg) 
57,2880 57,9810 57,7500 57,6730 
rw -obsah redukujících cukrů ve vzorku (%) 5,47 5,54 5,52 5,51 
Výpočet obsahu redukujících cukrů ve vzorku (příklad pro hodnoty 1. měření): 
 
1 mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů: 
0,001 g Cu2O………………………………...0,462 mg redukujících cukrů 
0,0248 g Cu2O………mr  mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
 mr = 11,4576 mg 
 
Vzorek na gravimetrii obsahuje 1/5 původní naváţky: 
 54576,115rg mm 57,2880 mg 
 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 




0547,0
0470,1
102880,57 3
n
g
r
m
m
w  5,47 % 
Tabulka č. 4.7: Obsah redukujících cukrů 
odrůda 
obsah redukujících 
cukrů 
(%) 
Albida 4,30 
Allesö 5,01 
Aurea 5,55 
Bohatka 5,40 
Dana 4,55 
Heidegg 13 4,25 
Haschberg 6,76 
Körsör 6,13 
Mammut 5,16 
Pregarten 5,02 
Riese aus Voβloch 5,87 
Sambo 4,98 
Sambu 2,66 
Samdal 7,26
**
 
Sampo 2,17
*
 
Samyl 3,15 
Weihenstephan 5,51 
medián 5,02 
*
 nejmenší naměřená hodnota 
**
 největší naměřená hodnota 
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Graf č. 4.7: Obsah redukujících cukrů  
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4.8 Shrnutí výsledků analýz a diskuse 
Výsledky všech provedených analýz uvádí Tabulka 4.8.1. 
 
Tabulka 4.8.1: Souhrn výsledných hodnot jednotlivých stanovení 
  
pH 
 
relativní 
hustota 
 
titrační 
kyselost 
(mmol∙l-1) 
formolové číslo 
(ml 0,1 mol l
-1
 
NaOH/100 ml) 
ALBIDA 4,11 1,0285 123,38 31,2 
ALLESŐ 4,25 1,0370 136,11 33,2 
AUREA 3,66 1,0472 264,41 58,2 
BOHATKA 4,19 1,0325 116,39 31,1 
DANA 4,19 1,0329 107,51 20,2 
HEIDEGG 13 3,95 1,0400 197,15 33,4 
HASCHBERG 3,97 1,0427 191,45 16,0 
KŐRSŐR 4,31 1,0361 120,85 41,7 
MAMMUT 4,04 1,0349 149,30 19,1 
PREGARTEN 3,81 1,0414 214,43 29,7 
RIESE AUS VOβLOCH 4,26 1,0375 117,64 24,2 
SAMBO 3,99 1,0343 159,34 30,5 
SAMBU 3,96 1,0284 140,40 36,5 
SAMDAL 4,30 1,0383 124,54 36,7 
SAMPO 3,77 1,0230 141,83 24,5 
SAMYL 3,96 1,0307 163,68 22,7 
WEIHENSTEPHAN 4,03 1,0375 168,91 28,0 
 
 rozpustná sušina 
(hm.%) 
obsah redukujících 
cukrů (%) 
výtěžnost 
(ml) 
ALBIDA 7,1 4,30 110,0 
ALLESŐ 9,5 5,01 114,5 
AUREA 12,7 5,55 90,0 
BOHATKA 8,7 5,40 104,0 
DANA 8,2 4,55 106,0 
HEIDEGG 13 11,1 4,25 105,0 
HASCHBERG 10,8 6,76 96,0 
KŐRSŐR 10,1 6,13 101,0 
MAMMUT 7,9 5,16 105,0 
PREGARTEN 10,8 5,02 97,0 
RIESE AUS VOβLOCH 9,5 5,87 102,0 
SAMBO 8,8 4,98 107,0 
SAMBU 7,3 2,66 119,0 
SAMDAL 13,3 7,26 113,0 
SAMPO 5,5 2,17 114,0 
SAMYL 7,4 3,15 115,0 
WEIHENSTEPHAN 10,8 5,51 105,0 
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Medián výtěţnosti všech odrůd je 700 ml/kg. Největší výtěţnost byla stanovena u odrůdy 
Sambu a to 793,3 ml/kg, nejmenší výtěţnost 600,0 ml/kg byla zjištěna u odrůdy Aurea. Niţší 
výtěţnost měla ještě odrůda Haschberg (640,0 ml/kg)) a odrůda Pregarten (646,7 ml/kg).  
 
U stanovení pH je medián 4,03. Jako nejkyselejší byla určena odrůda Aurea s pH 3,66, 
největší pH 4,31 bylo naměřeno u odrůdy Körsör. V rozmezí hodnot pH 3,77 – 3,99 
se nacházely odrůdy Heidegg 13, Haschberg, Pregarten, Sambo, Sambu, Sampo a Samyl. 
Odrůdy Albida, Allesö, Bohatka, Dana, Mammut, Riese aus Voβloch, Samdal 
a Weihenstephan se nacházely v rozmezí hodnot pH 4,03 – 4,30. 
 
Medián relativní hustoty je 1,0361. Odrůda Sampo byla stanovena jako odrůda s nejmenší 
relativní hustotou 1,0230, následována odrůdou Sambu s relativní hustotou 1,0284 a odrůdou 
Albida s relativní hustotou 1,0285. Největší hustota 1,0472 byla naměřena u odrůdy Aurea 
a mezi další odrůdy s vyššími hustotami patří odrůda Haschberg s relativní hustotou 1,0427, 
odrůda Pregarten s relativní hustotou 1,0414 a odrůda Heidegg 13 s relativní hustotou 1,0400. 
U zbylých odrůd se vyskytovala relativní hustota v rozmezí 1,0307 – 1,0383. 
 
Ze všech měřených odrůd je medián titrační kyselosti 141,83 mmol∙l-1. Největší titrační 
kyselost 264,41 mmol∙l-1 byla naměřena u odrůdy Aurea, druhou nejvyšší hodnotou titrační 
kyselosti byla hodnota 214,43 mmol∙l-1 odrůdy Pregarten. Nejniţší titrační kyselost 
107,51 mmol∙l-1  byla zjištěna u odrůdy Dana následována odrůdou Bohatka s titrační 
kyselostí 116,39 mmol∙l-1 a odrůdou Riese aus Voβloch s hodnotou titrační kyselosti 
117,64 mmol∙l-1. V rozmezí hodnot 120,85 mmol∙l-1  - 197,15 mmol∙l-1 se pohybovaly ostatní 
zbylé odrůdy. 
 
30,5 ml 0,1 mol l
-1
 NaOH/100 ml je medián všech stanovení formolového čísla. 58,2 ml 
0,1 mol l
-1
 NaOH/100 ml je nejvyšší hodnota formolového čísla naměřená u odrůdy Aurea 
následována hodnotou 41,7 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml naměřenou u odrůdy Körsör. Odrůda 
Haschberg s hodnotou formolového čísla 16,0 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml je odrůda 
s nejniţší hodnotou formolového čísla, následována odrůdou Mammut s formolovým číslem 
19,1 ml 0,1 mol l
-1
 NaOH/100 ml. V rozmezí hodnot 20,2 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml – 
29,7 ml 0,1 mol l
-1
 NaOH/100 ml se nacházejí odrůdy Dana, Pregarten, Riese aus Voβloch, 
Sampo, Samyl a Weihenstephan, zatímco odrůdy Albida, Allesö, Bohatka, Heidegg 13, 
Sambo, Sambu a Samdal se nacházejí v rozmezí hodnot 30,5 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml – 
36,7 ml 0,1 mol l
-1
 NaOH/100 ml. 
 
Medián všech stanovení rozpustné sušiny je 9,5 hm. %. Nejvíce rozpustné sušiny obsahovala 
odrůda Samdal a to 13,3 hm. %, nejméně rozpustné sušiny obsahovala odrůda Sampo a to 
5,5 hm. %. Mezi odrůdy pohybující se v rozmezí hodnot rozpustné sušiny od 7,1 hm. % 
do 9,5 hm. % se řadí odrůdy Albida, Allesö, Bohatka, Dana, Mammut, Riese aus Voβloch, 
Sambo, Sambu a Samyl. Do rozmezí hodnot 10,1 hm. % - 12,7 hm. % spadají odrůdy Aurea, 
Heidegg 13, Haschberg, Körsör, Pregarten, a Weihenstephan. 
 
Ze všech stanovení redukujících cukrů je medián 5,02 %. Nejvyšší mnoţství redukujících 
cukrů bylo naměřeno u odrůdy Samdal, konkrétně 7,26 %. Mezi další dvě odrůdy s vyšším 
obsahem redukujících cukrů patří odrůda Haschberg se 6,76 % a odrůda Körsör se 6,13 %. 
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Nejmenší mnoţství redukujících cukrů, 2,17 %, bylo zjištěno u odrůdy Sampo, následováno 
hodnotou 2,66 % naměřené u odrůdy Sambu a hodnotou 3,15 % naměřené u odrůdy Samyl. 
Odrůdy Albida, Dana, Heidegg 13 a Sambo mají obsah redukujících cukrů v rozmezí 4,25 % - 
4,98 % a odrůdy Allesö, Aurea, Bohatka, Mammut, Pregarten, Riese aus Voβloch 
a Weihenstephan mají obsah redukujících cukrů v rozmezí 5,01 % - 5,87 %. 
 
Mezi stanovení, které můţeme porovnat s dostupnou literaturou patří stanovení hodnoty pH. 
Karl Kaack ve svém výzkumu vztahu mezi senzorickou kvalitou a těkavými sloučeninami 
v surové šťávě z bezinek uvádí rozmezí hodnot pH pro šťávu z plodů černého bezu různých 
kultur od 3,50 do 4,80 [20]. Námi zjištěné hodnoty pH jednotlivých odrůd se pohybovaly 
v rozmezí od 3,66 do 4,31 a jsou tedy plně v souladu se zmíněnou literaturou. 
 
Další stanovení, které je srovnatelné s literaturou je obsah rozpustné sušiny. Pro různé kultury 
s různou dobou sklizně uvádí Kaack hodnoty 7,0 hm. % - 14,3 hm. % rozpustné sušiny 
[20,23]. Námi zjištěné hodnoty rozpustné sušiny se u jednotlivých odrůd pohybovaly 
v rozmezí od 5,5 hm. % do 13,3 hm. %. Spodní hranice hodnot je mírně niţší při porovnání se 
zmíněnou literaturou, ale průměrné zastoupení hodnot je s literaturou srovnatelné. 
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5 ZÁVĚR 
Cílem této diplomové práce bylo provést stanovení výtěţnosti, pH, titrační kyselosti, 
formolového čísla, stanovení obsahu rozpustné sušiny a gravimetrické stanovení redukujících 
cukrů ve šťávě z plodů šlechtěných odrůd černého bezu Albida, Allesö, Aurea, Bohatka, 
Dana, Heidegg 13, Haschberg, Körsör, Mammut, Pregarten, Riese aus Voβloch, Sambo, 
Sambu, Samdal, Sampo, Samyl a Weihenstephan. 
 
Medián výtěţnosti byl určen jako 700,0 ml/kg. Odrůdami s největší výtěţností byly Sambu 
(793,3 ml/kg), Samyl (766,7 ml/kg) a Allesö (763,3 ml/kg). Nejmenší výtěţnost byla zjištěna 
u odrůd Aurea (600,0 ml/kg), Haschberg (640,0 ml/kg) a Pregarten (646,7 ml/kg). 
 
Ze všech stanovení pH byl vypočten medián 4,03. Nevyšší hodnoty pH byly naměřeny 
u odrůd Körsör (4,31), Samdal (4,30) a Riese aus Voβloch (4,26). Jako nejkyselejší byly 
určeny odrůdy Aurea (3,66), Sampo (3,77) a Pregarten (3,81). 
 
Medián relativní hustoty byl stanoven na 1,0361. Relativní hustota byla největší u odrůdy 
Aurea (1,0472), následována odrůdou Haschberg (1,0427) a odrůdou Pregarten (1,0414). 
Odrůdy Sampo (1,0230), Sambu (1,0284) a Albida (1,0285) byly stanoveny jako odrůdy 
s nejniţší relativní hustotou. 
 
U titrační kyselosti byl medián vypočten na 141,83 mmol∙l-1. Největší obsah minerálních 
a organických kyselin byl kvantifikován u odrůdy Aurea (264,41 mmol∙l-1), Pregarten 
(214,43 mmol∙l-1) a Heidegg 13 (197,15 mmol∙l-1). Nejniţší obsah minerálních a organických 
kyselin byl stanoven u odrůdy Dana (107,51 mmol∙l-1), Bohatka (116,39 mmol∙l-1) a Riese aus 
Voβloch (117,64 mmol∙l-1). 
 
30,5 ml 0,1 mol l
-1
 NaOH/100 ml byla hodnota mediánu všech stanovení formolového čísla. 
Celkový obsah aminokyselin byl nejvyšší u odrůdy Aurea (58,2 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml), 
Körsör (41,7 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml) a Samdal (36,7 ml 0,1 mol l-1 NaOH/100 ml). 
Nejniţší celkový obsah aminokyselin byl stanoven u odrůdy Haschberg (16,0 ml 0,1 mol l-1 
NaOH/100 ml), Mammut (19,1 ml 0,1 mol l
-1
 NaOH/100 ml) a Dana (20,2 ml 0,1 mol l
-1
 
NaOH/100 ml). 
 
Medián rozpustné sušiny byl 9,5 hm. %. Jako odrůdy s nejvyšším obsahem rozpustné sušiny 
byly stanoveny Samdal (13,3 hm. %), Aurea (12,7 hm. %) a Heidegg 13 (11,1 hm. %). 
Odrůda Sampo (5,5 hm. %), Albida (7,1 hm. %) a Sambu (7,3 hm. %) byly stanoveny jako 
odrůdy s nejniţším obsahem rozpustné sušiny.  
 
Ze všech stanovení redukujících cukrů byl vypočten medián 5,02 %. Nejvyšší obsah 
redukujících cukrů vykazovala odrůda Samdal (7,26 %), Haschberg (6,76 %) a Körsör 
(6,13 %). U odrůdy Sampo (2,17 %), Sambu (2,66 %) a  Samyl (3,15 %) byl naměřen nejniţší 
obsah redukujících cukrů. 
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